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(54) Kuhlgerat und Verfahren zur Verkeimungsindikation 

(57) Kuhlgerat mit einer Kalteerzeugungseinrfch- 
tung, einem Innenraum und einer Sammeleinrichtung 
fur trn Innenraum errtstehendes Kondensat, wobei das 
Kuhlgerat (1 ) ist in seinem Innenraum (2) mit einer Mes- 
seinrichtung (3,4,5) zur Indikation von Keimen und Spo- 
ren ausgesiattet 

Die Messeinrichtung (3,4,5) nimmt eine selektive 
Messwerterfassung von aktuell vorhandenen Bakterien, 
Hefen und/oder Schimmelpilzen Oder von mindestens 
einem derer Stoffwechselprodukte vor und wertet diese 
aus, wobei der Sensor (3) die Messwerte zum Vorhan- 
densein von Bakterien, Hefen und/oder Schimmelpilzen 
und/oder deren Stoffwechselprodukten in definierbaren 
Zertabstanden ertasst und diese Messwerte mit in der 
Auswerteelektronik (4) abgelegten maximal zulassigen 
Verkeimungsgrenzwerten vergj'chen werden. Beim 
Uberschreiten der Verkeimungsgrenzwerte durch min- 
destens einen aktuell erfassten Messwert wird ein 
Signal an das Anzeigeelement (5) weitergegeben. 
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Beschreibung 



[0001] Die Erfindung betrrfft ein Kuhlgerat mit einer 
Kalteerzeugungseinrichtung, einem Innenraum und 
einer Sammeleinrichtung fur im Innenraum entslehen- 5 
des Kondensat AuBerdem betrrfft die Erfindung ein Ver- 
fahren zur Verkeimungsindikation in einem derartigen 

Kuhlgerat . 
[0002] Kuhlgerate sind fur eine kurzzeitige Lage- 
rung von verschiedenen Speisen und Lebensmittel bei «> 
unterschiedllch niedrigen Temperaturen geeignet Bau- 
art und Anordnung eines Verdampfers (z.B. plattenfdr- 
mig, mit oder ohne Verdampferfach. in ROckwand 
integriert) sowie eine zweckmaBige Unterteilung des 
Innenraumes ermoglichen es, die Lebensmittel auf den 15 
entsprechenden Ebenen in den fur sie optimalen Tern- 
peraturbereichen zu lagern. 

[0003] Im Gegensatz zum statischen KQhlen, bei 
dem kGhlzonenabhangig gekuhlt wird und der Ver- 
dampfer an der ROckwand oder im oberen Bereich des 20 
Gerates angeordnet ist, erobert in den letzten Jahren 
dynamisches Kuhien den Markt der Kuhlgerate. Hierbei 
wird die katte Luft durch einen Ventilator im KQhlraum 
verteilt Die Lebensmittel konnen im Kuhlgerat unab- 
hangig vom Standort bei gleichmaBiger Temperatur ein- 25 
gelagert werden. Besonders vorteilhaft ist hierbei 
neben der gleichmaBigen Kalte- und Luftfeuchtigkeits- 
verteilung das schnelle Abkuhlen der eingebrachten 
Lebensmittel, allerdings werden so vorhandene oder 
entstehende Keime. Pilze und Sporen schneller verbrei- x 
tet 

[0004] Feuchtigkeit, die von den eingelagerten 
Lebensmitteln abgegeben wird oder durch warme Luft 
beim Offnen der Tur in das Kuhlgerat gelangt, konden- 
siert am Verdampfer. Urn die dort entstehende Reif- 35 
schicht moglichst gering zu halten und auBerdem die 
Lebensmittel vor einem Austrocknen sowie vor 
GeschmacksGbertragungen untereinander zu bewah- 
ren, sollten nicht nur geruchsintensive Lebensmittel in 
verschlossenen GefaBen aufbewahrt werden. Obwohl 40 
das allgemein bekannt ist, werden trotzdem viele 
Lebensmittel auch unverpackt im Kuhlgerat abgestellt 
An den Lebensmitteln oder Behaltnissen anhaftende 
Keime, Pilze bzw. Sporen werden sowohl durch naturli- 
che als auch durch dynamische Luftzirkulation im 45 
Innenraum und auf den Lebensmitteln bzw. auf den 
diese auf nehmenden Behaltnissen verteilt. Da bei einer 
dickeren Reifschicht sowohl der Warmeubergang an 
das Kaltemittel im Verdampfer schlechter und auch die 
Temperaturregelung ungenauer weroen. sollte ein so 
regelmaBig abgetaut werden. Unabhangig, ob von 
Hand ooer teilautomatisch abgetaut wird. das unver- 
meidbar mit Keimen und Sporen belastete Tauwasser 
wird in einem unterhalb des Verdampfers angeordneten 
Auffangbehalter gesammelt. Bei einem automatischen 55 
Abtauvorgang ist ein groBflachiger Ruckwandverdamp- 
fer vorhanden. Das Tauwasser lauft uber eine unterhalb 
des Verdampfers angeordnete Auffangrinne durch ein 



kleines Rohr an der ROckwand des Kuhlgerates in 
einen Kondensatauffangbehalter. der auf dem Verdich- 
ter oder am Verflussiger angeordnet ist Das Tauwasser 
verdunstet durch die dort vorhandene Warme. 
[0005] Die DE 23 44 261 A1 beschreibt ein Kuhlge- 
rat mit Umluftsystem im Innenraum. wobei die Luft uber 
eine Rltervorrichtung zwangsgefuhrt wird. Dadurch sol- 
len die im Innenbereich auttretenden Geruche wirksam 
beseitigt werden. Mrt einem derartigen Autoau lasst sich 
zwar der Geruch innertialb des KOhlgerates verbes- 
sern, jedocfi werden durch die Luftbewegung die unver- 
meidlich vorhandenen Keime, Pilzsporen o.a. 
unvermindert Ober den gesamten Innenraum verteilt In 
der Rltervorrichtung erfolgt keine Abtotung dieser 
Keime und/oder Sporen. Das KOhlgerat wird zumeist 
aber erfahrungsgemaS erst gereinigt wenn sichtbare 
Verschmutzungen auftreten. Bevor Keimen und/oder 
Sporen fOr das menschliche Auge sichtbar werden, ist 
der Innenraum aber.bereits mit diesen betestet 
[0006] EP 312 060 B1 beschreibt ebenfalls ein 
automatisches KOhlgerat mit einer Einrichtung zur Luft- 
umwalzung. Allerdings ist in diesem Kuhlgerat ein 
gesondertes Lagerfach enthalten. das von Kunststoff- 
material eingegrenzt ist Die Einrichtung zur Luftumwal- 
zung erzeugt in diesem Fach eine Zwangsventilation 
uber eine Keimtdtungseinrichtung. Die Keimtdtung 
erfolgt durch uttraviolette Strahlen, ohne dass das Fach 
seibst den ultravioletten Strahlen ausgesetzt ist Bei 
einem derartigen Gerat ist zwar ein abgeschlossenes 
Fach vorhanden, in dem eine Keimtdtung erfolgt, jedoch 
ist eine derartige Vbrrichtung zur Keimabtotung nicht 
direkt auf den gesamten Aufbewahrungsraum ubertrag- 
bar. Uttraviolette Strahlen sind in Schattenbereichen 
sowie in Biofilmen und Anschmutzungen auf den 
Lebensmitteln bzw. AufbewahrungsgefaBen hinein 
nicht wirksam. Biofilme sind in der Regel aber nicht 
sichtbar. Der Benutzer muss daher davon ausgehen. 
dass im KQhlinnenraum auBemalb des abgeschlosse- 
nen Faches unerwOnschte Bakterien bzw. Keime vor- 
handen sein kdnnen. Ein Zeitpunkt fur eine notwendige 
Reinigung kann davon nicht abgeleitet werden. Auch 
hier wird der Benutzer bei sichtbaren Verschmutzungen 
eine grundliche Reinigung der InnenwSnde vomehmen. 
Dann ist eine Verteilung/Vermehrung der Keime haufig 
schon weit fortgeschritten. 

[0007] Der Erfindung stelft sich somit das Problem 
ein Kuhlgerat zu schaffen, bei welchem seibst bei 
einem optisch vermeintlich sauberen Innenraum ein 
Hinweis auf eine empfehlenswerte Innenraumreinigung 
erfolgt. weil die tatsachlch vorhandene Keimanzahl 
emohtist 

[0008] ErflndungsgemaB wird dieses Problem 
durch ein Kuhlgerat mit den im Patentanspruch 1 ange- 
gebenen Merkmalen gelost Vorteilhafte Ausgestaltun- 
gen und Weiterbildungen der Erfindung ergeben sich 
aus den nachfolgenden Unteranspruchen. 
[0009] Die mit aer Erfindung erreichbaren Vorteile 
bestehen insbesondere darin, dass der Benutzer 
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bereits auf eine sinnvolle Reinigung bzw. eine desinfi- 
zierende Sanierung des Innenraumes hingewiesen 
wird, wenn bererts eine erhebliche Anzahl von Keimen 
und/oder Sporen o.a. vorhanden sind, aber noch keine 
sichtbare Verschmutzung feststellbar ist Dazu ist in 
dem Kuhlgerat mindestens eine Messeinrichtung zur 
fruhzeitigen Indikation von Keimen und/oder Sporen 
angeordnet Diese Messeinrichtung setzt sich vorteil- 
haft aus mindestens einem Sensor zur Erfassung von 
Bakterien, Hefen, Schimmelpilzen und/oder von deren 
Stoffwechselprodukten, einer Auswerteelektronik 
und/oder einem Anzeigeelement zusammen. Der 
geeignete Zeitpunkt zur Reinigung wird insbesondere 
durch Vergleich mit in der Auswerteelektronik abgeleg- 
ten Grenzwerten ermittelt und signalisiert Oberschreh 
tet der aktuelle Messwert vorhandener Bakterien, 
Hefen. Schimmelpilze und/oder deren Stoffwechselpro- 
dukte. z.B. Nitritkonzentration, den Vergleichs- bzw. 
Grenzwert wird in einer weiteren vorteilhaften Ausge- 
staltung in wiederkehrenden Abstanden eine Warming 
uber ein Anzeigeelement vorgenommen. Diese War- 
nung erfblgt entweder optisch und/oder akustisch. In 
einer vorteilhaften Ausgestaltung ist der Sensor zur 
Messung der vorherrschenden Verkeimung an einem 
Ort angeordnet welcher von Kondensat aus dem 
Innenraum des Kuhlgerates durchspult ist. Besonders 
vorteilhaft ist dabei eine Anordnung des Sensors in Oder 
an einer Kondensatauffangrinne oder an dem Ruck* 
wandverdampfer, weil dort garantiert eine Benetzung 
des Sensors mit Kondensat erfolgt In einer anderen 
vorteilhaften Ausgestaltung ist zwischen der Konden- . 
satauffangrinne und dem Ruckwandverdampfer eine 
Abtropfleiste angeordnet welche mit dem Sensor in 
Kontakt steht Da bekannt ist dass eine Vielzahl von 
Bakterien Nitrit als Stoffwechselprodukt erzeugen, ist 
der Sensor vorteilhaft als Nitritsensor ausgestattet. Die- 
ser erfasst entweder direkt das im Kondensat vorhan- 
dene Nitrit Oder es wird die Oxidation als Messverfahren 
angewendet und dabei Nitrit zu Nitrat oxidiert 
[0010] Ein AusfGhrungsbeispiel der Erfindung ist in 
den Zeichnungen rein schematisch dargestellt und wird 
nachfolgend naher beschrieben. Es zeigt 

Figur 1 Kuhlgerat ohne Tur 

Figur 2 Kuhlgerat mit geoffneter Tur 

[0011) Die Figur 1 zeigt ein Kuhlgerat (1) in Form 
eines Kuhlschrankes, bei dem zur besseren Ubersicht 
die Tur (10) weggelassen wurde. Der Kuhlschrank (1) 
weist in einem warmeisolierten Gehause einen Innen- 
raum (2) mit glatten Seitenwanden auf. Die Einteilung 
des Innenraumes (2) kann unterschiedlich ausgestaltet 
sein. UbJicherweise befinden sich dort mindestens eine, 
hier nicht dargestellte, Gemuseschale una in mehreren 
Ebenen Abstellflachen fur Kuhlgut. Naturlich kann der 
Innenraum (2) auch derart aufgeteilt sein, dass mehrte'h 
lige Schalen nebeneinander eingeschoben werden 
und/oder im ooeren Bereich zusatzlich ein Gefrierfach 



angeordnet ist. Der Kuhlschrank (1) kann als Mehrtem- 
peraturen - Kuhlschrank ausgestattet sein. Gleichfatts 
ist es moglich, das Kuhlgerat (1) in mindestens zwei 
ubereinander getrennte Innenraume (2) mit jeweils 
5 separat zugeordneten Turen aufzuteilen. Ein besonders 
gutes Innenraumklima lasst sich mit einer dynamischen 
Kuhlung erreichen. Hier sorgt ein im oberen Innenraum- 
bereich angeordneter Ventilator (9) fur einen guten Luft- 
durchsatz und damit fur gleichmaBige Temperaturen im 
10 gesamten Innenraum (2). AuBerdem wird das eingela- 
gerte Kuhlgut vie! schneller durchgekuhtt. 
[0012] Unabhangig von der Innenraumgestaltung 
ist es bei standigem Gebrauch eines Kuhlschrankes (1) 
unvermeiobar, dass an Lebensmitteln bzw. deren Ver- 
is packungen anhaftende Bakterien, Hefen, Pilzen o.a. 
sich im Innenraum (2) des Kuhlschrankes (1) schnell 
ausbre'rten. Daherist in das Kuhlgerat (1) eine Messein- 
richtung (3, 4, 5) integriert, welche in der Lage ist eine 
cfirekte oder indirekte Quantifizierung von im Innenraum 
20 (2) vomandenen Keimen und Sporen vorzunehmen. 
Diese Messeinrichtung (3, 4, 5) beinhaltet neben einem 
Sensor (3), der beispietsweise als elektrochemischer 
oder biochemischer Sensor ausgebildet ist mindestens 
• eine Auswerteelektronik (4) und vorteilhafterweise auch 
25 ein Anzeigeelement (5). Es wird die Gesamtkeimzahl 
direkt oder indirekt ermittelt und mit einem in der Aus- 
werteelektronik (4) abgelegten Basisgrenzwert vergli- 
chen. Als Gesamtkeimzahl wird die Keim- und 
Sporenbelastung im Kuhlschrank (1) bezeichnet, wobei 
30 dafur insbesondere hohe Werte fur Bakterien, Schim- 
mel und Hefen ausschlaggebend sind. Es ist allgemein 
bekannt dass eine Vielzahl von Pilzen und Bakterien 
Nitrit ausscheidet Dieses Wissen erlaubt aus einer 
ermittelten Nitritkonzentration einen Schiuss auf den 
35 Verkeimungsgrad des Innenraumes (2) des Kuhl- 
schrankes (1) abzuleiten. Nicht immer sind Pilze, 
Schimmel o.a. auch optisch erkennbar, aber durch bio- 
chemische Sensoren trotzdem schon direkt Oder indi- 
rekt zu erfassen. Wenn die Messung beispielsweise 
ao hohe Nitritkonzentrationen aufweist z.B. > 1mg/l, kann 
gleichzeitig von einer hohen Keimbelastung des Innen- 
raums (2) ausgegangen werden. Der Sensor (3) dient 
bei indirekier Keimermittlung vorzugsweise einer Erfas- 
sung der Stofrwechselprodukte von Bakterien. Hefen 
4S und/oder Schimmelpilzen, wie z.B. Nitritkonzentratio- 
nen. Dabei wird Nitrit entweder direkt gemessen oder 
es wird die Oxidation als Messverfahren angewendet 
und Nitrit zu Nitrat oxidiert urn daraus auf den Verkei- 
mungsgrad des Innenraumes (2) rtickzuschfieBen. 
so [0013] Urn rechtzeitig auf eine notwendige Reini- 
gung hinweisen zu konnen. ist der Sensor (3) an minde- 
stens einer von Kondensat umspulten Stelle des 
Innenraums (2) angeordnet. Beispielsweise sichert eine 
Anordnung des Sensors (3) an einem Verdampfer (7). 
55 welcher an Ruck-, Seitenwand, Decken- oder Bodenfla- 
che angeordnet sein kann, gute Messergebnisse. 
Ebenso ist aber auch eine Anordnung des Sensors (3) 
in oder an einem Kondensatauffangbehalter (8) oder in 



3 



5 



EP 1048 912 A1 



6 



der Verdampferschale ein sinnvoOer Ort zur Anordnung 
des Sensors. Eine Weine Veranderung im Innenraum. 
wobei zwischen Kondensatauffangbehalter (8) und dem 
ROckwandverdampter (7) eine Abtropfleiste (6) ange- 
ordnet ist, schaftt einen Ort fur eine besonders sichere 
MeBwerterfassung des Sensors (3). Dabel bietet es 
sich an. den Sensor (3) am unteren Ende dieser 
Abtropfleiste (6) anzuordnen. Von einem besonderen 
Vorteil ist es, wenn der Sensor (3) auswechselbar ist 
Insbesondere biochemische Sensoren sollten aus- 
wechselbar sein, da sie sich nach einer bestimmten 
Einsatzzeit, je nach Ausgestaltung, sich von setbst 
erschopfen. Ein Beispiel fur einen auswechselbaren 
Sensor ist erne Ausbiidung in Form eines Chips. Auch 
eine automatische Oder manuell einstellbare Reinigung 
eines Sensors ist sinnvoll und beispielsweise durch eine 
kurzzeitige Potentialumkehr Oder Potentialerhdhung 
erreichbar. 

[001 4] Die Auswerteelektronik (4) ist vorzugsweise 
in die bereits im KuhlgerSt (1) vorhandene Etektronik 
integriert oder in deren Nahe angeordnet Sie (4) kann 
aber auch an einer anderen Stelie separat unterge- 
bracht sein. Das Anzeigeelement (5) ist vorzugsweise 
an der Bedienblende, wie sie fur Kuhl- und/oder Gefrier- 
gerate bekannt ist angeordnet oder in den Frontbereich 
der Tur (10) integriert An der Bedienblende kann auch 
ein Bedienelement (11) angeordnet sein, uber welches 
ein manuelles Aus- und Einschalten der Messeinrich- 
tung (3, 4, 5) vorgenommen werden kann. Ein Aus- 
schalten soilte insbesondere direkt nach einer 
Innenreinigung des Kuhlgerates (1) fur einen definier- 
ten Zeitraum erfolgen, damit Interferenzen mit Putzmit- 
telresten vermieden werden. Danach wird die 
Messeinrichtung (3, 4, 5) entweder automatisch Oder 
manuell wieder eingeschaltet 
[0015] Umfangreiche Versuche bestatigen, dass 
eine aktuel! ermittette Nitritkonzentration durch eine 
Reinigung des Innenraumes (2) auf mindestens die 
Hatfte gesenkt wird. Die Messung der aktuellen Nitrit- 
konzentration erfolgt am besten durch den Sensor (3) 
wahrend des DurchspGlens mit im Innenraum anfailen- 
dem Kondensat wobei in regelmaBigen oder unregel- 
maBigen Abstanden die Messung vorgenommen wird. 
Die Messabstande zur aktuellen Messwerterfassung 
sind entweder vom Hersteller oder vom Benutzer 
bestimmoar und uber die Elektronik (4) abrufbar. In der 
Auswerteelektronik (4) ist ein Bezugsgrenzwert fur 
einen sauberen Innenraum (2) des Kuhlschrankes (1) 
abgelegt mit dem jeoer aktuell erfasste Wert verglichen 
wird. Wird dieser Bezugsgrenzwert uberschritten, wird 
ein Warnsignal ausgelost, welches z.B. an einem Anzei- 
geelement optisch und/oder akustisch angezeigt wird. 
Das Warnsignal wird nach einer vorbestimmten Zeit die 
ebentalls in der Elektronik (4) ablegbar ist, unterbrochen 
und periodisch wieder akt'rviert Diese Warnung wird 
soiange fortgesetzt bis eihe Reinigung des Innenrau- 
mes vorgenommen wird oder eine manuelles Abstellen 
des Warnsignals erfolgt ist Die Zeitunterbrechung zum 



Warnen kann auch eine erneute, aktuelle Messwerter- 
fassung so lange unterbrechen bis tatsachlich die Reini- 
gung des Innenraumes erfolgt ist AuBerdem ist aber 
auch mdglich, dass die Zeitspanne zwischen den War- 

5 nungen kurzer ist, als die AbstSnde der einzelnen aktu- 
ellen Messwerterfassungen. Da die Keimbelastung 
nach fortgeschrittener Zeit uberwiegend gr68er wird, 
d.h. auch immer hdhere Konzentrationen der Stoff- 
wechselprodukte. wie z.B. Nitrit erfasst werden, kann 

10 auch eine maximal mdgliche Konzentration als Bezugs- 
grenzwert in der Auswerteelektronik (4) abgelegt wer- 
den. Beim Erreichen dieses Grenzwertes soBte das 
Warnsignal nicht mehr ausgesetzt werden. Eine unun- 
terbrochene Anzeige soil die fortgeschrittene Verkei- 

, 5 mung verdeutiichen, urn einer Gesundheitsgefahrdung 
beim Verzehr der eingelagerten Nahrungsm'rttel m6g- 
lichst auszuschfieBen. 

[0016) Allerdings soilte dem Benutzer auch die 
MdgDchkeit gegeben werden, dass er die Messwerter- 
20 fassung und/oder eine Warnung ausschalten kann, 
wenn er nicht an einer derartigen Infomiation interes- 
siert ist bzw. sich dadurch evtl. sogar belastigt fuhlt. 
[0017] Das Vorhandensein von Keimen lasst sich 
neben einer Messung eines der Stoffwechselprodukte 
25 von Bakterien. Hefen und/oder Schimmelpilze (wie z.B. 
Nitritkonzentration) auch direkt durch eine biochemi- 
sche Sensierung von Bakterien, Hefen und/oder Schim- 
melpttzen o.§. ermitteln. Daher sind je nach Ziel 
unterschiedHch ausgebildete Sensoren (3) einsetzbar, 
30 z.B. elektrochemische oder biochemische Sensoren. 
[0018] Auch andere Verfahren. beispielsweise ein 
Abklatsch mit einem anschlieBenden BebrOten kann zur 
Keimermittlung fQhren. Den meisten Benutzem eines 
Haushalt-KOhbchrankes (1) fehlen allerdings die Kennt- 
35 nisse und Voraussetzungen fur eine DurchfOhrung der- 
artiger Verfahren und ein derartiger Aufwand findet 
sicherlich auch nur wenig Akzeptanz beim Kunden. Em 
Abklatsch muss sporadisch per Hand durchgefOhrt wer- 
den und die anschlieBenden Messungen erfordem 
40 Erfahrungen im Umgang mit biochemischen Verfahren. 
Bne solche Mogrichkeit scheidet fOr einen im Haushatt 
genutzten Kuhlschrank (1) aus, weil eine Warnung vor 
einer zu hohen Verkeimung im Innenraum (2) nicht 
rechtzeitig erfolgen kann. Die Anordnung eines Sensors 
45 (3) zur automatischen und gebrauchsbegleitenden 
Erfassung der Verkeimung stellt also eine einfache und 
bequeme Mdglichkeit dar, urn indirekt uber den hygieni- 
schen Zustand seines Kuhlschrankes (1) eine schnelle 
und orientierende Aussage zu erhalten. Ein kontinuier- 
50 lich arbeitender Sensor (3) gewahrleistet eine zuverias- 
sige Warnung bei vorhandener Verkeimung. 
[001 9] In der Rgur 2 ist ein Kuhlschrank (1 ) darge- 
stellt dessen seitfich angeschlagene Tur (10) gedffnet 
dargestellt ist Die TOr (10) enthalt auf ihrer Innenseite 
55 Abstellmoglichkeiten, insbesondere fur schmales bzw. 
hohes Kuhlgut Auch an der Innenseite der Tur kann 
zusatzlich zum Innenraum (2) ein weiterer Sensor (3) 
zur Messung der Verkeimung angeordnet sein. Der 
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Innenraum (2) ist entsprechend dem in Figur 1 
beschriebenen KOhlgerat ausgestartet Grundsatzlich 
sammelt sich im Innenraum (2) die Feuchtigkeit am Ver- 
dampter. kondensiert dort vereist und schmiW wieder. 
Daher ist eine ideate Stelle fur die Anordnung eines 
Sensors (3) in der Ablaufrinne (8) Oder in der Verdamp- 
ferschale. 

Patentanspruche 

1. KOhlgerat mit einer Karteerzeugungseinrichtung, 
einem Innenraum und einer Samrneleinrichtung fur 
im Innenraum entstehendes Kondensat, 
dadurcn gekennzeichnet 

dass das KOhlgerat (1) im Innenraum (2) eine Mes- 
seinrichtung (3. 4, 5) zur Indikation von Keimen 
und/oder Sporen aufweist 

2. KOhlgerat nach Anspruch 1 
dadurch gekennzeichnet 

dass die Messeinrichtung (3, 4, 5) mindestens 
einen Sensor (3) und eine Auswerteelektronik (4) 
umfasst 

3. KOhlgerat nach Anspruch 1 Oder 2 
dadurch gekennzeichnet, 

dass der Sensor (3) an einem von Kondensat aus 
dem Innenraum (2) durchspOlten Ort angeordnet 

ist. 

4. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 3 

dadurch gekennzeichnet 

oass der Sensor (3) mit der Auswerteelektronik (4) 
und/oder einem Anzeigeelement (5) verbunden ist 

5. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 4 

oadurch gekennzeichnet 

dass der Sensor (3) ais biochemischer Sensor zur 
selektiven Erfassung von Bakterien, Hefen 
und/oder Schimmelpilzen ausgebildet ist 

6. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 4 

oadurcn gekennzeichnet 

oass der Sensor (3) als biochemischer oder elek- 
trocrtemischer Sensor zur Erfassung von Stoff- 
wechselprodukten der Bakterien, Hefen und/oder 
Schimmelpilze ausgebildet ist 

7. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 6 

oadurcn gekennzeichnet 

aass der Sensor (3) zur Nitrit- oder Nitrat-Erfassung 
ausgebildet ist. 

8. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 



bis 7 

dadurch gekennzeichnet. 

dass der Sensor (3) entnehmbar im Kuhlgerat (1) 
angeordnet ist 

5 

9. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 8 

dadurch gekennzeichnet. 

dass der Sensor (3) im Innenraum (2) und die Aus- 
io werteelektronik (4) und/oder das Anzeigeelement 
(5) auBerhatt) des Innenraumes (2) angeordnet 
sind 



10. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
15 bis 9 

dadurch gekennzeichnet 

dass der Sensor (3) in oder an einem Kondensat- 
auffangbehalter (8) angeordnet ist 

20 11. Kuhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 9 

dadurch gekennzeichnet. 

dass der Sensor (3) an einem ROckwandverdamp- 
fer (7) oder in einer VerdampferschaJe angeordnet 
25 ist 

12. KOhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 9 

dadurch gekennzeichnet 
30 dass zwischen dem Kondensatauffangbehalter (8) 
und dem Ruckwandverdampfer (7) eine Abtropflei- 
ste (6) angeordnet ist an welcher der Sensor (3) 
angeordnet ist 

35 13. KOhlgerat nach Anspruch 12 
dadurch gekennzeichnet 

dass ein Bedienelement (U) zur Unterbrechung 
der Messwerterfassung durch die Messeinrichtung 
(3, 4, 5) am Kuhlgerat (1 ) angeordnet ist. 

40 

14. Vertahren zur Verkeimungsindikation in einem 
KOhlgerat nach mindestens einem der Anspruche 1 
bis 13 

dadurch gekennzeichnet 
45 dass eine Messeinrichtung (3, 4, 5) selektiv Mess- 
werte von Bakterien, Hefen und/oder Schimmelpil- 
zen oder von mindestens einem derer 
Stoffwechselprodukte erfasst und auswertet wobei 
uber den Sensor (3) die Messwerte in definierbaren 
so Zeitabstanden erfasst und diese Messwerte in der 
Auswerteelektronik (4) mit dort abgelegten maximal 
zulassigen Verkeimungsgrenzwerten verglichen 
werden und 

dass beim Oberschreiten der Verkeimungsgrenz- 
55 werte durch mindestens einen aktuell erfassten 
Messwert ein Signal an das Anzeigeelement (5) 
weitergegeben wird. 
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15. Verfahren zur Verkeimungsindikation in einem 
KQhlgerat nach Anspruch 14 

dadurch gekennzeichnet 

dass der Sensor (3) die aktuelle Messwertertas- 
sung wahrend eines Durchspulens mit Kondensat 5 
vomimmL 

16. Verfahren nach einem der Anspruche 14 Oder 15 
dadurch gekennzeichnet 

dass aus der H6he der Konzentration der Stoff- 10 
wechselprodukte von Bakterien. Hefen und/oder 
Schimmelpilzen die Betestung mit Keimen und/oder 
Sporen herleitbar ist 

17. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche is 
14 bis 16 

dadurch gekennzeichnet 

dass die Messwerte vorn Sensor (3) direkt gemes- 
sen werden. 

20 

18. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 
14 bis 16 

dadurch gekennzeichnet 

dass die Ermittlung einer Nitritkonzentration indi- 
rekt durch eine elektrochemische Reaktion vorge- 25 
nommen wira. bei welcher Nltrit zu Nitrat oxidiert 
wird. 



Zertraum wieder eingeschattet wird. 

23. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 
16 bis 22 

dadurch gekennzeichnet 

dass nach einer Reinigung des KOhlgerates (1) 
eine Reinigung des Sensors (3) vorgenommen 
wird. 

24* Verfahren nach Anspruch 23 
dadurch gekennzeichnet 

dass eine Reinigung des Sensors elektrochemisch 
durch Potentialumkehr oder Potentialerhdhung vor- 
genommen wird. 



19. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 

14 bis 18 30 
dadurch gekennzeichnet 

dass das Anzeigeelement (5) ein optisches 
und/oder akustisches Warnsignai darstellt. 

20. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche as 
14 bis 19 

dadurch gekennzeichnet 

dass das Warnsignai nach einer Zeitspanne unter- 
brochen wird. welche kleiner als die Zeitspanne 
zwischen den aktuellen Messungen ist und *o 
dass nach einer danach folgenden MeBwerterfas- 
sung durch den Sensor (3) erneut ein Warnsignai 
angezeigt wird. 

21. Verfahren nach mindestens einem der AnsprOche 45 
14 bis 19 

dadurch gekennzeichnet 

dass das Warnsignai beim Uberschreiten minde- 
stens eines in der Auswerteelektronik (4) abgeteg- 
ten maximal zulassigen Verxeimungsgrenzwertes so 
dauerhaft angezeigt wird. 

22. Verfahren nach mindestens einem der Anspruche 
16 bis 21 

dadurch gekennzeichnet 55 
dass die Messeinricntung (3. 4. 5) nach einer Reini- 
gung des KOhlgerates (1) automatisch oder manu- 
eil ausgeschaltet und nach einem definierten 



6 



EP 1 048 912 A1 




FIG.1 



5KSSOCO <E= : 0*891 2A: > 



7 



i 

\ 

EP 1 048 912 A1 




FIG. 2 
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